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RINTA SATIWI J310090059 
AKTIVITAS ANTIMIKROBIA EKSTRAK JAHE (Zingiber officinale) 
TERHADAP PERTUMBUHAN MIKROBIA PERUSAK IKAN 
 
Pendahuluan : Jahe adalah salah satu rempah-rempah yang mempunyai efek 
sebagai anti mikrobia. Komponen utama pada rimpang jahe adalah oleresin dan 
minyak astiri. 
Tujuan : Tujuan penelitian ini adalah Mengetahui pengaruh ekstrak jahe 
(Zingiber officinale) terhadap penghambatan mikrobia perusak pada ikan. 
Metode Penelitian : Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan 
acak lengkap yaitu penggunaan sepuluh variasi penambahan (0%; 5%; 7,5%; 
10%; 12,5%; 15%; 17,5%; 20%; 22,5% dan 25%). Hambatan mikrobia perusak 
ikan berdasarkan klasifikasi respon hambatan pertumbuhan mikrobia. Analisis 
pengolahan data menggunakan uji statistik one way Anova dan dilanjutkan uji 
LSD (Least of Significant Difference). 
Hasil : Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa zona penghambat ekstrak jahe 
yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri sebagai berikut: daya hambat 
paling tinggi pada konsentrasi 5% sebesar 26 mm pada bakteri Staphylococcus 
saphropyticus. Pada pertumbuhan bakteri Pseudomonas aeruginosa yang 
memiliki daya hambat paling tinggi terdapat pada konsentrasi 17,5% sebesar 28 
mm. Pada pertumbuhan bakteri Bacillus cereus yang memiliki daya hambat 
paling tinggi terdapat pada konsentrasi 10% sebesar 12 mm. Pada pertumbuhan 
bakteri Bacillus alvei yang memiliki daya hambat paling tinggi terdapat pada 
konsentrasi 15% sebesar 7,5 mm. Pada pertumbuhan bakteri Bacillus 
licheniformis yang memiliki daya hambat paling tinggi terdapat pada konsentrasi 
20% sebesar 17 mm.  
Kesimpulan : Hasil uji Oneway Anova untuk semua konsentrasi ekstrak jahe ada 
pengaruh yang signifikansi yang menghambat Staphylococcus saphropyticus, 
Pseudomonas aeruginosa, Bacillus cereus, Bacillus alvei dan Bacillus 
licheniformis. 
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RINTA SATIWI J310090059 
ANTI-MICROBIAL ACTIVITY OF GINGER AGAINST MICROBIAL GROWTH 
DESTROYER OF FISH 
 
Introduction: Ginger is one of the herbs that have anti-microbial effect as. The 
main component of the ginger rhizome is  oleoresin and atsiri oil.  
Purpose: The purpose of this study was to determine effect of ginger extract 
(zingiber officinale) on the inhibition of microbial destroyer of fish 
Research method: the study design used was completely random ized design, 
that is the use of ten variations of the additions ( 0%; 5%; 7,5%; 10%; 12,5%; 
15%; 17,5%; 20%; 22,5%; 25%) barriers microbial destroyer of fish classification 
of microbial growth inhibition response. Analysis of microbial processing was 
done using statistical test and one way anova test followed LSD ( least of 
significant difference)  
Result: the result of this study indicate that the zone of ginger extract inhibitor 
capable of inhibiting the growth of bacteria as follows: the highest inhibition at a 
concentation of 5% by 26mm on bacterial staphylococcus saphopyticus.On 
pseudomonas aeroginosa bacterial growth inhibition whish has the highest 
concentation found in 17,5% big as 28mm. On bacillus cereus bacterial growth 
inhibition which has the highest concentation found in 10%big as 12mm. on 
baccilus alvei bacterial growth inhibition which has the highest concentration 
found in 15% big as 7,5mm. on baccilus lichenformis bacterial growth inhibition 
which has the highest concentration found in 20% big as 17mm.  
Conclusion: one way anova result for all concentrations of ginger ectract was 
significant effect inhibiting staphylococcus saphopyticus, pseudomonas 
aeroginosa, bacillus cereus, baccilus alvei, baccilus lichenformis.  
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